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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A.  Latar Belakang 
Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) merupakan 
tanaman suku Cactaceae yang banyak dikembangkan di Indonesia. Buah ini 
berbentuk lonjong mempunyai warna kulit merah gelap dengan sisik besar 
dan berdaging merah keunguan dengan bertabur biji kecil hitam di dalamnya 
yang dapat dimakan. Berat buahnya mencapai 250-600 g dengan tingkat 
kemanisan berkisar 13-15°brix (Weiss, 1994; Kristanto, 2008; Bellec, 2006). 
Menurut Harvey dkk (2009), trend produksi buah ini setiap tahun mengalami 
peningkatan seperti pada daerah Jember produksi tahun 2010 mencapai 4.274 
kg sedangkan pada tahun 2011 mencapai 4.720 kg. 
Buah naga super merah paling diminati masyarakat karena rasanya 
yang lebih manis tanpa rasa langu dibandingkan dengan varietas lainnya 
(Wulandari, 2012). Buah naga mengandung beberapa mineral seperti kalsium, 
fosfor, besi, dan lain-lain. Vitamin yang terdapat di dalam buah naga antara 
lain vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, dan vitamin C (Pratomo, 2008). 
Umur simpan buah naga tidak lama yaitu sekitar 1-2 minggu dalam suhu 14-
20°C. Hal ini disebabkan karena buah naga mempunyai kandungan air yang 
tinggi yaitu sebesar 90% (Farikha, 2013; Nerd dan Mizrahi, 1999). Salah satu 
cara untuk mempertahankan keawetan dan nilai gizi buah naga dapat diolah 
menjadi sirup (Hadiwijaya, 2014). 
Sirup merupakan larutan gula pekat dengan atau tanpa penambahan 
bahan tambahan pangan yang diizinkan (BSN, 1994). Penelitian ini bekerja 
sama dengan UKM CV. Wana Bekti Handayani Dukuhan, Prampalan, 
Masaran, Sragen yang memproduksi produk olahan buah naga. Salah satunya 
sirup buah naga super merah. Masalah yang dihadapi pada pengolahan sirup 
buah naga super merah di CV. Wana Bekti Handayani yaitu terdapat 
pemisahan dan pengentalan pada bagian atas permukaan sesaat setelah 
dilakukan ekstraksi buah. Selain itu, pada dasar permukaan terbentuk endapan 
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yang mengakibatkan kekeruhan pada sirup yang dihasilkan. Menurut 
Vinjamuri (2015), kekeruhan yang terdapat pada sirup tersebut akan 
mengurangi minat konsumen karena sirup dengan kekeruhan tinggi akan 
menimbulkan endapan ketika penyimpanan sedangkan sirup yang jernih dan 
tinggi nutrisi lebih disukai konsumen. Sampai saat ini, untuk mengurangi 
kekeruhan yang terbentuk dilakukan penyaringan endapan dengan cara 
konvensional namun, penyaringan tersebut dapat menurunkan rendemen sirup 
yang dihasilkan. 
Kekeruhan dan endapan tersebut dapat disebabkan karena adanya 
komponen yang tersuspensi. Komponen tersebut berupa pektin dan selulosa 
yang termasuk polisakarida penyusun tanaman. Pektin merupakan 
polisakarida kompleks yang terdapat dalam sel tanaman tersusun atas polimer 
linier asam D-galakturonat yang terhubung oleh ikatan  -1-4 glikosidik. 
(Mukhiddinov et al., 2000). Hasil analisis rata-rata kandungan pektin pada 
daging buah naga super merah yaitu 0,7061%. Sedangkan selulosa 
merupakan homopolisakarida linier tidak bercabang, terdiri dari unit D-
glukosa yang berikatan dengan ikatan β-1,4-glikosidik (Wahlstrom, 2014). 
Hasil analisis rata-rata kandungan selulosa pada daging buah naga super 
merah yaitu 0,7061%. Adanya pektin dan selulosa menjadi penghambat 
proses filtrasi melalui membran (Vaillant dkk., 2001; Abdullah dkk., 2007). 
Pektin juga mengakibatkan kekentalan pada jus buah naga super merah yang 
dapat mengurangi hasil rendemen sari buah naga super merah     
(Muthoharoh, 2015). 
Kekeruhan sirup buah naga super merah dapat dikurangi dengan 
menghidrolisis molekul pektin dan selulosa menjadi molekul yang lebih 
sederhana melalui klarifikasi enzimatis. Proses klarifikasi dapat dilakukan 
dengan cara penambahan enzim pektinase misalnya enzim poligalakturonase 
yang biasa digunakan secara komersial. Enzim poligalakturonase memiliki 
kelebihan dalam mengklarifikasi sari buah dengan menghidrolisis asam 
pektat secara acak menjadi asam galakturonat dan tidak menghasilkan residu 
metoksil (Satyawiharja, 1982). Menurut Muthoharoh (2015) penambahan 
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enzim poligalakturonase konsentrasi 0,1% menurunkan pH, total padatan 
terlarut, dan viskositas serta meningkatkan transmitansi sari buah naga super 
merah. 
Menurut Phuong (2014), enzim pektinase dan selulase dapat 
mengurangi kekeruhan dengan cara mendegradasi masing-masing 
substratnya. Penambahan kedua enzim tersebut dapat meningkatkan stabilitas 
dan kejernihan sari buah. Proses klarifikasi dengan enzim pektinase yang 
dikombinasikan dengan penambahan enzim selulase dapat meningkatkan 
rendemen dan kejernihan sari buah karena terdapat proses degradasi 
polisakarida secara bersamaan (Jori dkk., 2015). Enzim selulase akan 
menghidrolisis ikatan 1,4-β-D-glukosa pada selulosa menjadi gula-gula yang 
lebih sederhana (Galbe, 2007). Menurut Kothari dkk (2013), penambahan 
enzim selulase pada produksi sari buah dapat menurunkan viskositas, 
meningkatkan proses ekstraksi, sakarifikasi, mengurangi rasa pahit sirup. 
Sedangkan menurut penelitian dari Le et al., (2012) klarifikasi sari buah 
jambu dengan penambahan enzim selulase dengan konsentrasi 0-0,12% dapat 
meningkatkan hasil dari sari buah hingga 17,5%. Dalam penilitian Riski 
(2016), mengkombinasikan enzim poligalakturonase konsentrasi 0,06%, dan 
enzim selulase konsentrasi 0,13%. Penambahan kombinasi kedua enzim 
tersebut dapat berpengaruh nyata pada peningkatan transmitansi serta 
penurunan viskositas. 
Penelitian ini mengaplikasikan kombinasi enzim poligalakturonase 
dari isolat bakteri pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a AR2  dan enzim 
selulase dari isolat bakteri selulolitik Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 pada 
klarifikasi sari buah naga super merah dalam pembuatan sirup (Kalistyatika, 
2014; Muthoharoh, 2015 dan Riski, 2016). Penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui berapa perbandingan konsentrasi terbaik penambahan kedua 
enzim pada klarifikasi sari buah dalam pembuatan sirup. Penggunaan kedua 
enzim tersebut diharapkan dapat meningkatkan efektivitas proses klarifikasi 
pada proses pembuatan sirup. 
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B. Perumusan Masalah 
Perumusan masalah dari penelitian ini yaitu: 
1. Bagaimana pengaruh penggunaan variasi konsentrasi enzim 
poligalakturonase isolat bakteri pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a 
AR2 dan enzim selulase isolat bakteri selulolitik Bacillus subtilis 
Krakarya_1 S6 terhadap klarifikasi sari buah naga super merah dalam 
pembuatan sirup berdasarkan parameter pH, total padatan terlarut, 
viskositas dan transmitansi? 
2. Berapa konsentrasi kombinasi enzim poligalakturonase isolat bakteri 
pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a AR2 dan enzim selulase isolat 
bakteri selulolitik Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 yang menghasilkan 
klarifikasi sari buah naga super merah dalam pembuatan sirup yang 
terbaik? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui hasil penggunaan variasi enzim poligalakturonase isolat 
bakteri pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a AR2 dan enzim selulase 
isolat bakteri selulolitik Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 terhadap 
efektivitas klarifikasi sirup buah naga super merah berdasarkan 
parameter pH, total padatan terlarut, viskositas dan transmitansi. 
2. Mengetahui konsentrasi terbaik dari kombinasi enzim poligalakturonase 
isolat bakteri pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a AR2 dan enzim 
selulase isolat bakteri selulolitik Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 yang 
menghasilkan klarifikasi sari buah naga super merah dalam pembuatan 
sirup. 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Meningkatkan pemanfaatan buah naga super merah pada industri 
pembuatan sirup buah naga super merah. 
2. Mendapatkan enzim poligalakturonase isolat bakteri pektinolitik Bacillus 
licheniformis GD2a AR2 dan enzim selulase isolat bakteri selulolitik 
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Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 yang dapat digunakan secara optimum 
pada suhu dan pH industri sirup buah naga super merah. 
3. Memberikan informasi pengaruh enzim poligalakturonase isolat bakteri 
pektinolitik Bacillus licheniformis GD2a AR2 dan enzim selulase isolat 
bakteri selulolitik Bacillus subtilis Krakarya_1 S6 dalam proses 
klarifikasi sari buah naga super merah dalam pembuatan sirup sehingga 
didapatkan kualitas terbaik dari sirup buah naga super merah. 
